AMORIM
KORKEN SCHIESSER

RATGEBER ZUR LAGERUNG UND
VERWENDUNG VON NATURKORKEN

Damit Sie die Korken ohne Probleme zur Fullung verwenden kénnen, bitten wir Sie folgende
Punkte zu beachten:

- Bewahren Sie Korken nur in hygienisch sauberen, gut durchltfteten und geruchsneutralen
Réumen auf.

- Lagern Sie die Korken nicht gemeinsam mit 6ligen oder aromatischen Produkten.
- Schutzen Sie lhre Korken vor Frost und direkter Sonneneinstrahlung.

- Richtige Lagerbedingungen flir Korken:
Luftfeuchtigkeit 40% - 60% bei einer Raumtemperatur von 20°C

- Angebrochene Sacke sollten sofort verarbeitet werden oder wieder fest verschlossen werden!

- Nach 6-monatiger Lagerung kann keine Weinsterilitdit mehr gewahrleistet werden. (Sollte
original verpackte Ware langer lagern, verpacken wir diese kostenlos neu.)

- Uberprtifen Sie, ob der Tauchkolben richtig zentriert ist, damit der Korken nicht schief in die
Flasche kommt.

- Uberpriifen sie unbedingt die Klemmbacken. Der Druck dieser muss so eingestellt werden, dass
der Durchmesser des Verschlusses in zusammen gepresstem Zustand max.15,5 mm betragt.
Ansonsten kann es zu Zellbruch und daraus resultierenden ,Rinner” kommen.

- Uberprifen Sie den Verlauf des Innendurchmessers der Flaschenmiindungen und achten Sie
auf die richtige Bestimmung des Nenn- und Randvolumens (Fullhéhe). Eine zu hoch gefiillt

Flasche kann bei Warme zu Auslaufern oder zu herausdriickenden Korken fUhren.

- Der Abstand zwischen Korken und Wein sollte bei 20°C mindestens 15-20 mm betragen!
Ist der Abstand geringer, kann es bei warmen Wetter zu Rinnern kommen.

- Eine Probefillung ist in jedem Fall zu empfehlen!

-Nach dem Verkorken lassen Sie die Flaschen zumindest 1 Stunde stehen, damit sich der Kork an
den Flaschenhals anpassen kann.

Far Ruckfragen stehen wir Ihnen gerne zur Verfigung! audited
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